





















the  production  of  meals  in  food  services.  The  authors  developed  specific  search  strategies  for 
Scopus, Web  of  Science, Pubmed, Lilacs, Google  Scholar,  and ProQuest Dissertations & Theses 
Global to perform the systematic review. The authors evaluated the methodological quality of the 





in  food  services  are  seeking  to  insert  indicators  that  cover  the  three pillars of  sustainable meal 
production. It is worth mentioning that in the literature, many works encompasses the importance 
of sustainability, but few explore which indicators are most applied or detail their implementation 







contributed  to  the  increasing number of meals out of  the home  [1–3]. This demand  increases  the 
number of food services emerging in the market, contributing to the economic sector, increasing job 
opportunities, and generating income [3,4]. 
Food services are an organized service,  intended  for  the preparation and provision of meals, 
paying attention  to  the quality of  the production. Services should meet  the needs of customers  in 
nutritional,  hygienic‐sanitary,  social,  and  also  cultural  aspects,  covering  commercial  restaurants, 
coffee shops, fast‐food, catering, canteens, among others [5,6]. 
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Meal production has two components: food production and provision of the service [7]. During 










Therefore,  the  lack  of  sustainable  procedures  in  food  services  can  have  a  substantial 





According  to  Sachs  [12],  sustainability  is  the  integration of  actions  focused on  three pillars: 
environmental,  social,  and  economical.  Implementing  sustainable  development  ranges  from  the 
pursuit of quality of life to environmental balance to break the current pattern of development [1,13].   
Concerning  food waste,  the  social  aspect  is  expressed by partnerships with  food banks  and 
national policies to monitor food losses, in addition to redistributing the surplus, with ethical and 
food  security  concerns.  Social  activities  can  generate  community  growth,  involvement  in  social 
projects,  and  commitment  to  personal  management.  Regarding  the  environmental  aspect,  it  is 
necessary to implement clean technologies, comply with current legislation, use of environmentally 
friendly products,  and perform  composting  or  anaerobic digestion.  In  the  economic  aspect,  it  is 













looks  to  investigate what  are  the  sustainability practices  adopted  by  food  services. The work  is 
justified by the need to understand the aspects and impacts of the environmental dimension resulting 
from  the activities of  this  important segment of  the economy,  investigating  the application of  the 










are  looking  for more  sustainable alternatives  to  implement  in  food  services as  these actions will 
subsidize a healthier and more sustainable diet [18]. 
This systematic review was prepared according to the items of the report for systematic reviews 




The  inclusion  criteria were  studies  that evaluated  sustainability  indicators  in environmental, 
social, and/or economic aspects and that were implemented in food services, without language or 
time  constraints. Case  studies,  experimental  studies,  and  a quali‐quantitative  sample  study were 
included. The exclusion criteria applied were:  (1) comments,  letters, conference, review, abstracts, 





Pubmed,  Lilacs.  We  performed  a  partial  search  of  the  gray  literature  in  Google  Scholar  and 




We  selected  the  appropriate  combinations  of  truncation  and  keywords  and  adapted  for 
searching  each database  (Table  S2—Supplementary materials). We used Rayyan  software  (Qatar 
Computing Research  Institute‐QCRI)  to assist  in selecting and deleting duplicate articles, and we 
managed all references using the Mendeley desktop software. 
2.4. Studies selection 
Study  selection  was  performed  in  two  phases.  In  phase  1,  two  reviewers  (DCM,  MDV) 









The  following  characteristics  were  collected  from  the  selected  studies:  authors  and  year  of 
publication, country of research, the objective of the study, indicator(s) evaluated, methods, and main 
results.  Calibration  exercises  were  performed  before  starting  the  review  to  ensure  consistency 
between  reviewers.  Reviewers  solved  disagreements  by  discussion,  and  the  third  author  (PGF) 
dismissed disagreements when unsolved. These data were synthesized by  three reviewers (DCM, 
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MDV, PGF) using a standardized table containing the following information: reference; parents; goal; 
type  of  study;  sample;  assessed  indicator  (environmental,  social,  economic);  activity  performed; 
result referring to the implemented indicator. 
Quality  criteria were  synthesized using  the meta‐analysis  and  statistical  review Assessment 
Instrument  (MASTARI) and  Joanna Briggs  Institute protocol  [20]  to assess  the  risk of bias  in  the 
articles. The bias  risk  assessment  instrument  included  seven questions  listed below  (1. Were  the 
indicators analyzed characterized?; 2. Has the indicator been implemented in food services?; 3. Did 








the  Wordcloud®  tool  [21]  to  highlight  the  activities  most  mentioned  by  the  studies  (general 
sustainable activities, social, environmental, and economic). 
3. Results and Discussion 




complete  reading  (Table S1—Supplementary materials). By  the  end, 31  studies met  the  inclusion 










The  selected  studies  were  conducted  in  the  following  countries:  United  States  (n  =  10), 
Netherlands (n = 2), Finland (n = 2), Australia (n = 2), Spain (n = 2), England (n = 2), Brazil (n = 2), Italy 
(n = 2), Thailand  (n = 1),  Japan  (n = 1), Germany  (n = 1), Sweden  (n = 1), Canada  (n = 1), United 
Kingdom (n = 1), China (n = 1), India (n = 1), Switzerland (n = 1). The date range for the included 
studies was between 2009 and 2018 (Table 1). 
































































food; uses materials  responsibly;  increases  the  relationship between 
students and faculty; performs community work 













and  certification  program  for 
restaurants 
 
















Assess  how  hospitals  have 
changed their food system through 






Healthier  and  more  sustainable  alternatives  in  food  offerings; 
elimination  of most  trans  fats  and monosodium  glutamate  (MSG); 












two organic and  local  foods  to be 
served  for  breakfast  at  a  small 





































a  variety  of  fruits  and  vegetables  and  had  a  wastewater  recycling 

















Eco‐market promotion;  reuse of  space  for building a place  that has 
good  ventilation;  energy‐efficient  lighting;  water  the  plants  using 
recycled  water;  recycled  furniture;  50%  reduction  in  energy  use; 
vegetarian menu; use of local products; cultural coexistence 
 












Explore  how  an  entrepreneurial 
restaurant uses its coffee to engage 











50%  reduction  in  landfills;  separation  of  garbage  collection;  offers 
vegetarian  food;  events  together  society;  sells  magazines  that  talk 
about sustainability critically 
 
The  site  achieves  “accessible  sustainability”.  It  uses  of  “life  cycle 








Examine  the  motivations  for 
adopting 
green  practices  in  Spanish 
restaurants and the impact on 
company’s performance 














Describe  the  eco‐restaurant  as  a 
new  strategy  to  establish 
sustainability 
FS: Restaurants (n = 4; 




Hydroponics;  organic  products;  recycling;  renewable  energy  (wind 
and  solar);  process  of  biodiesel  through  the  delivery  of  used  oil; 














Shopping  tracking;  recipe  development—strategies  to  reduce  meat 






Educational materials were  received  and used  by  two hospitals. The 
greenhouse gas emission  tracking  tool was  received and used once a 









































Explore  how  3  restaurants  in  a 
multinational  company  are 
employing  sustainable  behaviors 
and  engaging  employees  in 
sustainability 
FS: Restaurants (n =3; 






the  local  community;  energy  measurement;  CO2  compensation 
scheme;  recognition of  the  importance of  employee  involvement  in 
environmental management 
The  results  indicated  that some practices,  such as garbage patrol and 
cardboard  recycling,  are  part  of  everyday  practice.  Environmental 
training can be planned and designed to develop such behavioral skills. 






Assess  the  sustainable  practices 
implemented  in  the  food  services 
of hospitals in Texas 


















foster  the  development  of 
sustainable destinations 





incandescent  lamps  with  CFL  or  LED  lamps;  bathroom  lighting 
sensor; A system that monitors and controls temperatures efficiently 
with  HVAC;  recycled  paper;  composting;  reusable  menus; 
composition of the menu of 80% vegetables and 20% meat or fish 
 
The  observed  practices  were  compared  with  ideal  sustainability 





Describe  and  discuss  the 
implementation  of  sustainable 
actions  in  a  closed‐loop  fast  food 
supply  chain  using  a  service 







The  project  ensures  the  correct  reuse  of  this  by‐product  within 
McDonaldʹs  supply  chain,  significantly  reducing  any  risks.  These 
actions, how the reuse of by‐products is related to the path to sustainable 
















(use  leftovers  from  a  day  in  new  dishes);  using  frozen  portions; 
purchasing products by a single employee; FEFO system; training and 
awarding  employees  about waste; use  transparent  garbage  bags  in 
places;  offering  childrenʹs  menus;  reducing  the  number  of  buffet 
preparations; guiding  customers  to plate  sizes; bagging  for animals 
(“doggy bag”) 
 
Most companies  tend  to minimize  food waste according  to economic 









reasons  why  some  restaurant 
owners  are  entering  the 






customers was very  important and  reinforced by having  its products 
grown and produced on its farms. 

























Use  of  local  ingredients  in  the  menu;  support  the  local  economy; 
reduce the environmental impact; tasting of test dishes 
The most frequently mentioned motivators for serving local food on the 












local  products;  recycling;  using  biodegradable  packaging;  vegan 
laboratory 
Spontaneous  sustainable  entrepreneurship,  as  exemplified  in  the 
restaurant,  showed  that  the  entrepreneurship  that  happens  to  fit 
sustainability  definitions  and  criteria  provides  different  food  for 







collective  food  sector,  concerning 







equipment  with  better  energy  efficiency;  adoption  of  measures  to 
prevent different types of pollution; donation of fresh food leftovers to 
food  banks  or  NGOs;  performing  preventive  maintenance  on 
equipment;  products  and  raw  materials  purchased  with  a  proven 
origin, not being produced by minors or  slave  labor; noise  control; 
sufficient  energy  and  water  consumption;  loss/leftovers  control; 
renewable energy; minimizing the amount of waste disposed of with 
water;  offering  a variety of  food  choices,  including  the  selection of 
regional  preparations  and  the  rescue  of  gastronomic  heritage; 
windows that facilitate the entry of natural light; strategies for saving 
and reusing cooking water; employee appreciation; distribution of safe 







for  improvement  in  terms  of  offering  a  balanced menu,  adequate  in 





restaurants  can  take  to  build  a 
sustainable food system, exploring 
relevant  examples  from  other 
Canadian cities 














Analyze  the  leftover  lunch  from 
canteens and how the restaurant in 








Canteens are directing  leftovers  to other people,  reducing waste  and 
increasing  consumption,  as  many  people  who  consume  “leftovers” 
report it is an opportunity to eat together. 















in  Naples  and  point  out  what 
alternatives the locals are doing to 
reduce leftovers 








The most  frequently  carried out activities are donations  to  charitable 
organizations,  accurate  supply,  and  promoting  the  use  of  travel 









how  these  strategies  can  be 
exploited to 
outperform competitors 









commercial  performance.  Entrepreneurs  and  owners  evaluate  the 
implementation  of  internal  sustainability  monitoring  systems  as 
relevant support to increase their competitive performance. 
 
Vu  et  al.  (2017) 
[13] 
United Kingdom 
Provide  an  understanding  of 
business 
in  the  foodservice sector,  through 










companies  that  supply  raw  materials  with  animal  welfare;  green 
building certification; career path; healthy menu 
The finding shows that economic, environmental and social factors are 









waste management  (RFW)  in  the 
city of Suzhou, China 




Waste  reduction;  waste  collection  and  transportation;  pollutant 
emissions generated in the disposal process are monitored in real‐time 












Identify  which  factors  influence 
the behaviors and attitudes among 
restaurant owners 
and  incentive  policies  to  reduce 
food waste 




Questionnaire  application  and  visit  to  verify  the  data  collected  on 
waste reduction strategies 
65% of restaurants measure  the amount of  food waste and more  than 
three‐quarters of  them  (84%) use compost bins  to dispose of harmful 
food waste. The most common method used to dispose of food waste 







Investigate  how  restaurants  are 
dealing  with  food  waste  and 
recommend  ways  to  manage  the 
problem better 
 








reuse  leftovers  in  some way. Most  restaurants have a  clear policy of 
distributing  excess  food  among  their  employees  and  checking  stock 
daily.  More  sophisticated  restaurants  are  more  sensitive  to  the 
importance of waste management. 












Analyze  foodservice  projects  to 
reduce food waste 




Offer  smaller portions of  food; better menu organization; allow  the 
customer  to  pay  a  fee  and  return  to  the  buffet  as  many  times  as 
necessary; take leftovers for pets; full use of food; composting; use of 
software that signals waste to partner companies (glass bottles, plastic 
cups,  etc.);  use  of  biodegradables;  food  donation  (practice  less 
explored by restaurants) 
This  article  study  managers  with  a  set  of  tools  (i.e.,  practices  from 
various  committed  companies  and  the  adoption  of  waste  reduction 
initiatives) to provide a practical reflection on food waste issues. 
         








inside  food services. The USA are considered one of  the big  responsible  for  the negative climatic 
changes, probably encouraging studies that plan strategies to reduce the environmental impacts and 
search for more sustainable alternatives for the food chain. In South America, Brazil presented only 
two  (6.45%)  studies  included  in  this  review, with activities  such  as  the  reuse of oil  for biodiesel 
production, recycling [32], and donation of fresh food leftovers to food banks or NGOs [33].   
Concerning  Brazil,  we  have  seen  that  few  studies  have  verified  the  implementation  of 
sustainability  indicators  in  food  services. Among  the  reasons,  it may  be  the  lack  of  a  validated 




In North America,  Canada  presented  only  one  study, with  sustainability  activities  such  as 
sustainably  grown  food  or  purchased  from  neighboring  cities  [34].  For  European  countries  like 
Finland,  the  Netherlands,  Spain,  England,  and  Italy,  they  also  had  two  studies  each,  involving 
activities such as waste reduction, environmental certification [35], preparation of smaller portions 
[36], reduction in the use of meat [37,38], employee training on sustainability [39,40], and composting 
[9].  Germany,  Sweden,  United  Kingdom,  and  Switzerland  had  only  one  study  each,  with 












to  reduce  environmental  impacts.  In  contrast,  countries  with  smaller  populations  such  as  the 






of  residues,  an  increase of  recycling,  a boost of  agroecological  food, waste  reduction,  companies 
certification, besides workers  training  for  the use of more environmentally adequate  technologies 
[22,52].   
The use of sustainable practices in foodservice helps these services to be recognized and certified. 
Increasingly, dietitians working  in this area are searching  for more sustainable alternatives  to put 
into practice in food services since these actions can be directed to a healthier and more sustainable 
diet.     
To  identify  sustainability  indicators  in  food  services,  77.41%  (n  =  24)  of  the  studies  used 
interviews and 22.59% (n = 7) used questionnaires (Table 1). It is worth mentioning that most studies 























When we analyze  the activities most  implemented  in  food services  (Figure 2),  recycling  (oil, 
paper, water, aluminum, etc.) is highlighted [9,13,28,29,32,38,40,42,44,48], purchase of local products 
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of  generating  work  and  income,  reducing  the  use  of  raw  materials,  promoting  environmental 
education, saving natural resources, and reducing waste disposal in landfills [13]. Therefore, selective 
collection has contributed a  lot to sustainable practices  in the population. Waste management has 






a  more  stable  material,  rich  in  humus  and  minerals,  which  generates  a  production  chain  with 






local  producers  and  distributors  to  increase  the  local  supply  chain,  and  it  may  occur  through 
relationships between chefs/dietitians and farmers [25,34]. Local culinary/foods play a fundamental 
role in cultural identity [53]. In this sense, studies show that consumers are buying local food because 




the  achievement  of  food  security  by  trying  to  stimulate  the promotion  of  sustainable models  of 








studied  activities  were  reduction  of  energy  consumption  [9,22,28,33,35,42,43,48],  recycling 
[9,13,28,29,32,38,40,42,44,48],  organic  food  [22,27–30,37],  and  selective  collection  [13,37,45].  The 
purchase  of  organic  food  is  an  environmental  indicator  that  stood  out  among  the  actions 
implemented  in  the analyzed studies. Organic products are estimated  to generate around US$ 60 
billion  a year worldwide. The organic  food market has been growing  faster  than  the  traditional 
market, attracted by the interest of supermarket chains, which seek to provide a differentiated and 
healthy product, having a major impact on sustainability [58]. 
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reduction  in  energy  consumption  [9,22,28,33,35,42,43,48].  Regarding  the  reduction  of  the  meat 
portion, it is important to highlight that the animal agriculture sector takes for 18% of human‐made 
greenhouse  gas  emissions,  which  is  higher  than  the  transport  sector,  being  one  of  the  primary 
contributing sources of greenhouse gases, and water and farmland consumption [22,31,37]. In a study 
carried  out  in  Uganda  which  assessed  womenʹs  dietary  patterns  and  their  relationship  to 
sustainability by assessing the environmental and economic impact caused by food production found 
that  high  intake  of  meat,  chicken,  and  soup  was  the  dietary  profile  with  greater  impact.  The 
consumption of legumes, roots, tubers, vegetables, and fresh fruits was considered the dietary pattern 
with  the  least environmental and economic  impact  [59].  It  is  important  to highlight  that multiple 
factors  influence  fruit and vegetable  ingestion,  including  economic barriers,  inadequate nutrition 
knowledge and awareness, food preferences and attitudes, and cultural  factors. Mainly out of the 





consumers aware of  the good management of natural  resources,  including energy generation. To 









16.12%  (n  =  5);  smart  orders—16.12%  (n  =  5);  greenhouse  gas  reduction—12.90%  (n  =  4); use  of 
sustainable tablecloths or products—12.90% (n = 4); use or production of biodiesel—12.90% (n = 4); 





implications due  to  excessive  consumption  of  freshwater  and  fossil  fuels  and methane  and CO2 
emissions  from  food decomposition, which contribute  to global climate change  [24,50]. Reducing 
food waste may be part of the solution to food security and environmental challenges, including the 
need to feed more people while making the food value chain more environmentally sustainable [39]. 
Derqui,  Fayos,  and  Fernandez  [39]  highlighted  inventory minimization,  employee  training, 






6.45%  (n = 2); place of cultural coexistence—6.45%  (n = 2); doggy bags or permission  to carry pet 





(n  =  1);  preventive  maintenance  of  equipment—3.22%  (n  =  1);  products  purchased  from  places 









are  of  vegetable  or  even  animal  origin  [61].  The  greatest  difficulty  in  using  this  activity  in 
sustainability is the lack of knowledge about food and its characteristics, as well as in the application 
of techniques so that the input can be fully utilized also in households. 
Similarly,  although  only  two  studies  reported  environmental  certification,  it  is  clear  that 
incorporating  green  management  into  food  services  is  a  growing  phenomenon,  fueled  by  the 
perception that green credentials increase opportunities for competitive advantage [48] and increases 
the company’s visibility  [40]. According  to  Iaquinto  [45],  restaurants  that employ green practices 
should  see  significant  improvements  in  costs  and  management,  being  a  company  with  market 
differentiation, and improving the environment. 
Other  sustainable  indicators  that  are  less mentioned  but  of great  importance  are  the use  of 
renewable  energy  and  the  cultivation  of  vegetable  gardens.  According  to  Demicco  et  al.  [29], 
renewable  energy  is  an  essential  factor  for  any  sustainable  restaurant,  which  must  implement 
different sources of energy. Regarding vegetable gardens, the study by Ip‐Soo‐Ching and Veerapa 
[44] reported that they demonstrate the environmental sustainability values in foodservice activities, 























































This study aimed  to evaluate  the sustainability  indicators  implemented  in  the production of 






It  is  worth  mentioning  that  a  large  number  of  studies  did  not  show  the  application  of 
sustainability  indicators  in  food  services  but  instead  discussed  the  importance  of  applying 
sustainability, or even about the problem that involves food waste. 
The  implementation of  sustainable practices has been  identified  as  a promising  strategy  for 
better use of natural resources  in  food services. Further studies are needed  to estimate and better 
apply the sustainability indicators used in food services since such actions will serve as a subsidy for 
a healthier and more sustainable diet. 
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